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Braten.

451, Auerfhahu gebraten.

Der Haln wicd bid an den Kopf gerupft, ausges
nommen, die Brufttnodjen nad) Sunen bineingebogern,
damit er eine hiibjdye Form erhalt, qut audgeiwafder,
innen mit Saly und Preffer audgerieben, die Bruft mit
Heingefdnittenem Syped ftarf Befpictt, mit ciner Sped=
fcheibe itberbunpen und breffirt. Nadipem nun died
gefcheben 1nd der Kopf mit Papier umbunven ift,
with et in ein fhicdlided Gefchire gethan, nebft But-
ter, Gyed, Sdinfen, Gitronenvadden, Swiebelr,
Gewiiry, wit Saly eingerieben, mit eirtem Sdioppen
Wein und nbdthiger Fleijbbriihe weid) genampft,
jebody nie it viel auf ginmal , dann [Gft man ifm
Farbe geben, hebt dad Fett von der Sauce ab, nimmt
i Spedideibe von der Bruft, Lafit vie Sauce purd
ein Haarfied laufen und fervirt ihn; dev Halhn fann
audy einen Sag vorfher in Efig gebeizt werven.

452, Fafan gebraten.

Der Fafan wird bid an den Kopf gerupit, unb diefer
fammt den Fevern abgefchnitten und big sum Ser=
viven bei Seite gelegt, dann wird er wicder auf den
Hahn geftectt und dient ald Jierde auf dem Fijdy.
Nadvem er alfo gepupt ift, wird er audgenommer,
pie Klauen abgehauen, fouber gewajdhen, imendig
mit Saly und Bfeffer ausdgerieben, Ddie Bruft mit
gefhnittenem Spect gefpidt, in ‘eine diinne Sped-
fiheibe eingewictelt und in ein paffendes Gefdyive ge
than, nebft etwas Butter, Schinfen, Jwiebeln, gel=
Ben Ritber, Neterfilienwurseln , Gewrity, Saly und
ein flein wenig Knoblauch, fo mwird er mit einem
Sdioppen Wein, Bouillon und etwad Jus weidy ges
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bampft, dod) mutf ed nad) und nady davan gefdhittet
werden unb dacf nie ju viel Briibe [m{am bann [dft
man bie Satce einbraten, treibt fie durd) ein Haar-
tudy und fervict den QNMII.

453, Wilbe Gand gebraten.

acdhbem die Gand rein gepuht, audgenommen,
gewafden und breffict ift, wicd fie in ein paffendes
Gefchive gethan nebft Butter, Sped, ‘Jmiebeln, Pe-
terftliemwurseln, gelben Ruben, Bfeffer, Nelfen,
Gitronenfdieiben, Thymian, Lorbeerblait, Salj,
Bouillon weidh gedampft. Wenn fie nun balb weid
ift, wird 1 Gilad Wein daran gefiittet und vollendd
weid) get pampfe; fury vor dem Anvidhten werben 2
Qx-.[um!“ull fauerer Rabhm daran geriihrt, die Cm[u
burdy ein Haarfieh gefrieben und de “‘mun ferpirt,

454, Felohithner mit Tediffeln gefinllt.

Die Hiihner werden, naddem fie gepubt 1und aus-
genommen, Unten wiu er jugendbet und nadtehende
Farce day u gemadit: Dampfe etwas feingehadte Scha-
[otten, Peterfilie 11\1b\.put, einige witrflicht gejhinit-
tene “'11’tr'ftln B uml und Saly in einem Shitct Butter
einige Minuten auf dem Feuer, fitlle dann Alded oben
in die Sithrer und ndbe fie yiever 1t wnd binde ihren
eine ditnne Eyedidieibe auf die Bruft, dampfe fie in
einemt St Buiter nebft Jwiebeln, gelben Riiben,
Lot ‘Lt‘lb[\, ®ewiiry, €aly, Citrone, {x“mm mif
guter Boui illon und 1 Glad Wein mmh s Stunbe
bor demt MAncichten, twenn die Sauce Lmd)gcrricbcu
ift, lege einige Tenffeln hinein, laffe fie nod ein
wenig mitbampfen und ridhte nun die Sauce 1iber
bie Hithner mit den Treiiffeln an.

:
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455, Krammetdoogel gebrater,

Radivem fie gepufst und audgenommen {ind, wers
Den Die qcmpr‘un Sopfe um bie Fligel gefdrantt
und fo vollendd drefiivt, danm werden fie mit etwad
Butter, Fmwiebeln, ‘lnqm @aly und einigen ﬁ’ﬁl:ﬁ’!:
holderbeeren faftig gebraten. Hierauf roftet man eine
Handwoll quummﬂ Weifbrod in Butter gelb, wenn
pie Wogel angerichtet find, auf }LLL[ einent Gf lLr
woll vor Dem Brod und garnict die Platte mi in
Sdhmaly gebadener Beterfilie.

156, Beeaffinen gebraten.

Wetin die Bogel gerupft 1111* audgenommen {ind,
wicd ber Sdhnabel durch dvie Bruft geftedt, die Fufe
iiber einander gefdhrdanft und fo anrt eine ©pedt-
mu[\a auf ~|L Bruft gebunden'und in Butter mit
Swiebeln , By mx, @aly, Nelfen, faftig gebratem,
Dann etwad Sus daran gethan und fo mit dem
©ped fervivt.

457. Hafielhithner gebraten.

Pithier jubereifef, nue

a L\l

Diefe Wweeden wie die Feld
1itd der Kopf nidht gerupft, E.L‘l’.i‘n‘l‘it
und wenn fie gebraten find, wieder hi
muf man vesht Acht geben, daf fte fdhon weip |

458, ©dmepfen gt braten mit Sdinitien.

&ind die Scdinepfen fammi dem Kopf gerupft, ausd=
genommen und bad Eingeweide aufbehaltenr, dann
werden fie nur von Aufen abqumulm, mit Bfeffer
und Saly aud= und inwendig beftreut, der Schnabel

 durc die Bruft oben am Hald geftedt, die Bruft

mttk_pu‘f wmbunden und in einem paffenden (b,n] dhyive

mit Butter, Sped, Jwieheln, gelben Ritben, Loz
d..
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beerblatt, elfen, GCitvone, Peterfilienwuriel tind
1 Olas Wein nebft gehoriger Vouillon eich ge-
oampft. Dann wird das Gingeweive auf ein Brett
genommen, der Magen gereinigt, die jandige Haui
eggeworfen und fo mit etwad Sdialotten, NVeter-
filie, ©yed, Snoblaudy und Giteonenfdiale fein ges
iviegt; dann werden gwei {dwade GFlBFelvoll gerie
benes Mildbrod mit Mildh angefeudtet ; menge 8
nebft 2 Giergelh unter vas Gewiegte, fhineive hievauf
bie Jtrujte von einem IMildhbrod ab, madit runde
Sehnittent davon, f

"

von der Maffe datauf, legt

yuerft, in heifes Sdymalz
; d fibd (e Scinepfen ange-
vidjtet find, werden die Sdymitten Herum gelegt und
oie Sauce dariiber gegoffen.

4598 Wadyteln zu braten,
Jtadidernt bie Wadyteln big an den Kopf gerupft

und. viefer

werden fie

mit €

b
Sll“‘lz
mit ehvad

D11
ViLiLd

eln

einge

Sie er
gelegtifiion gelb ge
und Saly beftreut und

461, Weljdyer Halin gebraten,

Obiwohl die Hennen fleiner, find fie den Hibnen

vord) weit Yorsugichen; fie miiffen jedenfalié 1 big 2
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Fage porher qu diladytet fein, pamit fle minbe wers
pert. Sie mifjen gany qmmt werderty ber Sopf
Bleibt ftehen, Dasd Bruftbein 1wird Lmqmmfr Der
yordece Fub n[\qa fauen; der Kopf in die Fliigel ges
legt, pie Bruft mit Sped umbunden und o _Mmll‘r*
gemadt; Il*}mllu\] mird er ﬂ.l'u;th\l} fen, 1 Kreuzers
ypect in die .S\mml‘o'\ qethan , damit fte nidht ein=
fale, ein “Stiddyen Butter . mit Saly und 2jefec
mmfmt t, in ven Korper qwtml, \m(.\.. mit Bfeffec
und tnl\ Lmquul\m uﬂ mit Butter, Jwiebel{deiz
ben, gelben Riiben und Syped HUb{dh gebraten, dani
ein wenig Jud jugegofjent, vas Fett von per Sauce
at\qmununut burchgetriebert UnD o beim Anridhten
uber ben \'! ai\n qNL‘||LIl

ey T

462, Welfdher Hafn mit .’Erin_{un gefullt.

Der Hahn wird auf b biefelbe At
'mu[\mn[\ nibe und dafit gib Fu\.,gunu “ﬂlu:
1 mmrm\ll |u.u ehadte Sdalotte )
erfilie mebit gefchabiem Sype, ru
felit, +mu1 &aly und m mnm‘.\
Hahnd in einem St Butter emige
pem Fetter, qn‘ ¢4 dann m..\: h..,
Kropfhohle damit und i
forper, ndbe ibnw 3u,
fervive ihme

463, Welfcher Hafhin mit Kartofjeln gefitlit.

Rund qebolste, rohe Karfoffeln werven nebft i“lt'
gebadten Schalotfen, *Peterfiliesund detr. Qeber einige
SNinuten in Butter, nebft Salz und Prefje mm.wm
ber Habn damit gefltllt, sugendher, und wie erfterer
gebraten.

464 Gebratene Gansg mit Raftanien gefirlle
Radivem die Gang gebriifit und ausgenommen ift,
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Lift man fie 1 ober 2 Tage liegen, bamit fie vedit
mitrbe wm, madye dann mtqc ibe ‘me und fiille fie
Damit; lamm eine Handyoll mnq Haddte Sdyalot-
ten und Peterfilie in einem Stiicf Butter weidy, nimm
£8 pom g\lll‘ , vibre 4 bid 5 Eier nebit Gal;, Bref-
fer und ber Whu..\n ®ansleber hinein fm‘ftc ein
hf[il‘l“:‘ \j]fl‘ ()¢

Ht audy m
1.mn= fie g

it Kaftanien weit, fddle fe, menge
er die Fiille, gib mun Alles 111 die Glang,
tau, baite die Fhigel davon ab und ftelle
die Gig [ Schopflofelvoll dleffchbritle obex
Waifer, 1ge |~111t enien. Jiwiebeln, 1 gelben
Ribe und Saly auf's Fewer: 1 [affe fie fo tweid
foden und julest im eigenen Fett braten.

Unmevfung, Wan farin die ‘“di’h aiff diefe AWeif
aud) mit Kavtoffeln f

2l
2 (1

Sabme Enten mit KRaftanier v geficllt.

verbent gany auf diefelbe et wie die Gdnfe

1A 1934 . P e 8 PR B
166, Wilbe Cuten gebraten,

tett, geiwajer

11 l.n\n, Il“ru no 0ig

in el L’\l[l'lt‘[ (e~
er, Lp u, l.vmf\ n, gelben SRl
' tronenvdddien, ganiem sfef
vann etwad Bouillon juge

;Jnx yraten.

than, mit

docbeerblatt

[ l

gL UID
qofjent

467, Kapaun gebraten

Wenn der Kapaun rein gemadit ift, Wwird er brefs
firt, inGped ef !I.;tlwmun und mit Butter T, Jiwiebeln,
gelben Niben , Salf und ganzem Bfeffer {chbn gelb
gebraten,
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468, Sunge Hubhner gebrater.

Diefe oerdert gang’ auf diefelbe Art beveitet wie Die
Kapaunen.

469, Sunge Hihrer gefitllt.

velit gepuft find,
audgenommen, gewajden un“ fv!;‘nu’ Farce vou
Rrebfent qemadht:-Man fledet 25 Sre bie, fchalt die
Sfrebdfhvinie davon; [.‘I‘r\'iu Dicfe fun, dampft
etiad feingebactte Shalotten und Peterftlie in einem
Sttt Butter weich, vibhrt drei ier Datein, bid ed
pid ift, dann nimm e3 pom Feuer weg, rithre Ddie
Srebdichodnie nebft einem Halben eingeweiditen und
svieper audgedriicften Wee binein, rithee ed mit ‘.L?fgr":
fer, €ﬂi:, “‘ilil;fmu:(' efnem ¢ ,qn‘u uno 3 gelbe
@erit wobl durcheinanver, fille dbie Hubner muu,
mibe fie au 1.11\ umbinde fie auf dber Bruft mit M‘
und brate.fie in Butter mit Jwiebeln und gelbemsRiiz
ben fijon gelb,

Die Hithner fvecden, twenn fie

4700 Gefiillte Tau
Nadyden, die "Tnni\m vein gerupft, audgensmmen
und gewafidfien find, werden etvas rm.m ba J:v Siiaz
[pttenn unp Fu.mtlw‘ in cinem Stid Butter weid)
qedampft, Danm witd ein eingeiws und ywieder
ausqeriiciter Wed auch  mitgedampit, vom Feuer
weggenomnen,fehvad Saly, Musfatnuf und fefs
fer paju qethan,

mit einigen Giern h_.w.ui\n in
pie Tauben gefullt, dieje sugendbet, mit Swiebel,
gelben Ritbem, Lorbeerblatt, gangem ‘l:[llfll, ‘“nl\,
und e RNelfen in Butter weich gedimpft, tnumes
etvad Bouillon sugegoffen WD zulept Hubfd gelb
gebraten.

LANDESBIBLIOTHEK
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471, Hammeldidilagel geddmbrt,

Der Hammeldfhldgel wird gut mfobt 1|1t‘~ ez
wajdjen, nadpem ev fdion 1 big 2 Tage gelegen
hat, mit vab audh quvu . nur @aly eingerieben
und in einer’ Bratpfame im qul nebft Buiter,
etvad - MWaffee: 1nd ymlu[n {hon gelb qtbmm,
bag ojtere lebergiefen davf aber dabei nidht pers
jaumt werben,

2. Hammelsichlagel gebeizt,

Wenn der Schligel 2 Tage in Gffig gelegen hat,
wird er geflopft, mit Snoblaudh gefpict, in einer
Bianne mit Butter, Swiebeln, jelben ‘hut\m S0t
LA'n‘I'[‘lu“ \L[ftil ]‘I‘LIHI \_,C[[\ uno Ltl 18 Beiy=
brithe um \'_ali\u gebraten, babei dfterd iibergofjer,
tas Bouillon daran q\if* m und.fo im Badofern
fertig gebraten.

473, Kalbsjchligel gebrates
Der \i\lll‘Li t\n‘il"L" ;ELH“L";TA I” eln {* \\)_" ﬂal"\] 11e
mit Butter, Siviebeln, gelben R Ww.l Peffer, Salz
und etwas Bouillon gethan, im Badofen gebraten,
dabei Bfterd mit der Sauce dbergofien uad fo fertig
gemadi.

y

474, Kalbd{chlagel gebeizt,

:‘Z-I‘t‘j_u‘!f ird iie der g]C(‘Cf;tL Hammeldfi H
braten, nuc mit der M 1511.1[31:&, paf ec m

geipidt 1wied.

475, Sdyweineidligel gebraten.

Man frellt den Schligel mit etwad Swicbeln, Sals,
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1 ben Dfen und
10

Preffer und Wafjer i einer Pfann
f il n qelb brafer.

Gt ilm fo bei diterem Uebergiefen it

1¢ it
Lt feho

76, Rehichlagel gebeizt.

Man beirt cinen Sdiligel 2 Tage vorher in Efjig,
bautelt ibn ab und fpicdt ibn, frelt ih dann mit
Butter, Swiebeln, gelben Riiben, Nelfen, S3fefer,
Qorbeethlatt, Sped, ein wunq sn u"lmlm, ®alz und
Gitrone und ein .num Reirbrithe in einer Pfanne in
Den ‘i‘wtufm und Ligt ibn fo mit ofterem i"n‘["“ gies
fien der Sauce fertig braten, bebt pann pad Hett vou
per Sauce ab, «riifrt 2 M.wwl“ull fattern. Rahm
Hinein und n.sm fie “l‘u pen Braten an.

ey gebratens

Reife v AT
=L E lfl'nl'l 1ie Der

Per Jiemer wird abgehautet, jed
gelaffen, in "f'!t Prafpfanne 1

jer, Wein und Cifig (vod) b
fweit an _’,L.;l;t berauf gelen), ‘Bl"n'r Simmf,
fen, ‘L'H"fu' ':Eﬂl?, \._'L‘l‘L‘Ci'L‘*[mL, L\ [lL"l\ und el
gen TWaddbholverbeeren im Bratofen 1w
[aft ihn ein wenig erfalten, nin ;
vewoll Schmarzbrodbrofam, fetchie
seclaffener Buiter am, reibt von einel Gitrone bie
Scdale nebjt ¥y Loth Jimmi, ein flein ywenig gez
ftofenen Jelfen, namq diefes nebft einer .s\.nﬁ‘w‘[[
Suder und demt \_.m ciner @ifrome unter dasd Brod,
?tru\l\t pent obetn Theil Ded qiulw vé mit Ehwveifi
an, gibt yon ver “Jmm parauf, {dlagt e mit dex

qe \L\I".‘((,
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Hand davauf, daf ed eine gleidimifige Keufte Hilbet,
qibt fleine Stitcdien Butter davauf, frellt ihn wicher
in den Ofen, {hiittet ein’ Flein wenig von der Sauce
in bie Pfanne, damit e nidit_anbrennt, und lift
ibn oben fdon geld werden. Kirfden-Sauce Daju s
man nimmt 2 big 3 Handevoll ditvve RKirfhen, foft
fie in einem Mirfer fein, Fodt fie mit Waffer und
per frufte von 2 Weden weidy, treibi fie mit einer
halben. Maf Wein durd) ein- Haarfied, thut ein
fvenig geftofienen 3immt, etwag Nelfen, Gitronen-
fbale, eine Handvoll geftofenen Sucer hinein, und
(Gt fies fo nody ein tweniq” fochen,” Dann wird der
Siemer troden auf den Tifh gegeben und die Sauce
Defonders fervitf.

479, ~Hajen zu braten,
Nady e Abftreifen witd per Hafe autdgenommen,
pa8 ©Sdlufibein von cinander gehauen, daf bie
Sdliagel audeinanver glatt da liegen, die Lampen
1ebft Bug, Hald und Kopf abgefdinitten, der Siemer
und Scblegel gebdutelt und gefpictt umd fo 1 big
2 Tage in Gfjig gelegt, das Uebrige aber al8
Ragout gegeben; dann wird er in eine Bratvfanne

it

gethan, mit Butter, Jwicbeln, gelben Mitben, Lor
beerblatt, Rnoblaudy, ©ved, Pfefer, Gitrone,
Salj, einigems ganjen Nelfen u vad Beizbriihe
im Bratofen weid) gedimpft, dfterd tiberfd

D Fett von der Sauce abgenommen, einige Lofz
felooll faurer Rabm davan gethan, durchgetrichen
und jo uber den Braten fervivt.

480. Fricando von Kalbfleifch.

Sdjneide aud einer Halben Scale ein Fricando,
hauteted ab, fpide ed mit Sypecty lege ¢8 in ein
Gafjerol mit Butter, Sped, ein wenig Ghyinten,
Jwiebelnn, gelben Miben, einigen Nelfen, Sals,

o Sl

——

S
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Pfeffer, nebft etiwvas Buillon, lafjesdic Briilje intier
fury Fochen, tibergicfie e ofter mit ber Sauce, decke
e mit einem Soblendectel 3u und lajje e fo fhon
gelb und tweid) dampfen, hHebe bad Fett ab und
feryire 8.

481, MNievenbraten,

Gin fdoner Nierenbraten wird am Riiden gefpide
in ein Cafferol gethan und mit Butter, Jwiebeln,
gelben NMitben, Saly und Preffer fhon gelb gebraten,
bann etwad Jusd sugegofien, vollendd fertig gemarht,
pad Feft abgenommen, die Sauce 1ber den Braten
gefchuittet und dann fervirt.

482, Gefillte Kalbsbruit,

Die Bruft wicd mit einem Meffer aufgeftodien,
pamit die Hohle vedit grof wird, und dann folgende
Fiille dasu gemadht: 2 bid 3 eingeweichte und wieber
audgedriidte Wede werden nebft etwad fein gehadien
Sdalottengiviebeln und Reterfilie in Butter weidy gez
pampft, etivad Sals, Pfeffer und Musdfatnuf hincin
gethan und mit 4 bid 5 Giern abgertihrt; dann with
die Bruft damit gefitlit, wieder jugendht, in Wajjer
et teniq abblanchict und mit Butter, Swicheln und
Saly gebraten.

483, Gefillted Spanferel,

Menn dad Spanferfel gepupt ift, fo wird nadye
ftebende Fhille dazu gemadht: Man hadkt Lunge, Leber
und Hery vecht fein, dampft etwad feine Jwiebelit
und ‘Peterfitie in einem Stid Butter, nebft einem
auégevrtictten Wed, Preffer, Saly, Musdtatnug und
ein wenig Thymian, thut die gebadte Lunge Dajy,
pibhet ¢8 mit 2 Glern ab und fillt bad Spanfertel
pamit, ndht ed ju, fest e8 in eine Bratpfanne, thut
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unter die BVorber= und Hinterfitfe ein Stid Holj,
damit bad Spanferfel cine Wibfhe Form befommt,
Deftreut ed mit Saly, gibt ein wenig Waffer in die
PBfanne, damit e8 nidht anbrennt, fireicht e, fo
oft ¢8 troden iff, mit einem Vinfel mit el an und
GGt e8 fo im Bratofen fertig bratem.

Anmerfung. MWenn die Spanferfel geflillt find , twer-
ben fie nie fo réfib, ald ohne Fille; fie werben_aber
auf diefelbe Art gemadt, nur vie Fitlle yoeggelafjen.

484, Lummelbraten.

Nacddem der Lummel abgehdutelt ift, wird er ge-
fpict, mit Butter, Swiebeln, WVeterfilienwureln
fng ’ il Foad’t ] g 0 ’
Oped, sfeffer und ©als gebraten, etwad Jusg s
gegofjert und fo wie in einer Vratpfanne im Bad=
ofen obet in einem Cafferof mit einem Kohlendectel
fertig gemad.

485, Lendenbraten.

Dad Lendenftitet liegt oberfialb dem Lutnimel Befm
Mfen; ed ift gut, wenn 8 einige Tage alt ift,
618 e8 gebraten wird, Scineide den Knoden Heraus,
flopfe e guf, falze und pfeffere 8, lege ed in eine
Bratpfanne mit Butter, Nierenfett und Waffer und
{affe €8 {o im Vadofen weidh braten; ed witd Hfterd
audy am Spief gebraten.

]

486. Gepampite Rind3rippen,

Hngefahr 6 6i8 8 Pfundvom Rippenfhid werben,
nachdem die Beine abgelddt, mit fingerdidem Spedf,
ver in gebadten Sdyalotten, Peterfilie, Saly und Pfef=
fer umgewendet ift, gefpict, {o daf man jcvod von
ufen nidhtd davon {ieht, bindet ed8 mit Bindfaden
aufammen, damit e8 cine hubfde Fovm behalt, thut

Baden Wi
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